






















"ens hem de distingir per la 
qualitat deis nostres productes" 
Miquel Marquez, el xef del restaurant Sala de Berga, és 
prou conegut de tothom, per la qual cosa no caldra fer 
les presentacions. Amb eH, amb més de quaranta anys 
d' ofici de cuiner, parlarem de com veu, amb la perspec-
tiva del temps, l' evolució deIs productes alimentaris del 
Bergueda. 
Quin ha estat el canvi sofert, des deis anys seixanta 
fins ara? 
El canvi és interessant. Com tots sabem, el Bergueda sem-
pre ha estat ric en productes, als quals no es dona va la 
importancia que realment tenen en aquests moments; 
aixo deixant de banda que si aleshores no anaves direc-
tament al pages o a l'e laborador difícilment podies tenir 
bona carn, bons pollastres, conills o altres materies. Ara 
pots trobar qualsevol tipus de producte de la comarca en 
les botigues especialitzades. A més a més, amb el pas del 
temps, e l tractament i la innovació en els productes han 
anat guanyant terreny. La demanda, cada vegada més 
important, ha fet que l'oferta sigui també més rica i vari-
ada. A tall d'exemple, podem anomenar els formatges, 
e ls pesols negres, el blatde moro esca irat l'aviram, la carn, 
els embotits, ete. 
Aquesta millora en I'oferta i en els mateixos productes 
deu haver incidit directament en la cuina ... ? 
Les possibilitats que donen aquests productes permeten 
anar construint un receptari més ampli i més ric. amb una 
cuina més moderna i més agosarada. Allo que hem d'in-
tentar, a banda deIs bolets, és que els restauradors cre-
guin en els productes del Bergueda, ja que en parlem 
mole pero mol tes vegades la majoria demostra que hi creu 
poe. Encara no tenim del tot assumit que amb els nostres 
productes pode m fer una cuina més moderna, més inte-
ressant, perque la gent també vingui al Bergueda crida-
da per la nostra cuina, per la se va riquesa gustativa . 
Aquests vuit o nou productes que tenim els hem de cui-
dar, perque són joies gastronomiques molt interessants 
per portar a taula. 
De tota manera, encara hi ha molts restaurants del 
Bergueda on no pots trobar I'oferta completa deis 
nostres productes ... 
Realment aixo és un problema. Precisament una de les 
meves lluites durant aquests anys, en la qua lmoltes ve-
gades m'he trobat molt sol, ha estat la divulgació i promo-
ció deIs productes del Bergueda. Per solucionar aquest 
problema, cal creure en les nostres possibilitats. Viatjant a 
altres contrades, e ls productes del Bergueda que hi són 
presentats, desvetllen l'interes de la gent. No pot ser que 
fem venir ganes de tastar els nostres productes i que els 
visitants no els trobin prou ben representats als nostres 
restaurants. N'hi hauria d'haver a tot arreu. Hauríem de 
poder vendre la comarca des del plat. No ca l fer campa-
nyes ni de productes ni de cuina del Bergueda si no cre-
iem en el que tenim i no ha oferim a les nostres cartes. 
Costa de promoure amb fets ... Com es pot resoldre 
aquest problema? 
Sí. L'única cosa que ha tingut un exit globa l ha estat la 
cuina del boleL Ha sobresortit arreu de Catalunya i fora 
de les nostres fronteres. Pero allo que no han entes mai 
molts companys de la professió és que al costat deIs bo-
lets hi ha molts a ltres productes de qualitat. Quan es fa 
una campanya, no ha de ser flor d 'un dia. Hi hauria d 'ha-
ver un seguiment. una certa projecció fora de la nostra 
comarca ... Hauríem de tenir ciar que la cuina de casa 
nostra ha de poder oferir sempre els nostres productes, 
perque el seu ús en la nostra cuina és allo que ens dife-
rencia d 'a ltres indrets. 1 si després cada cuiner hi posa el 
seu toc personal , molt millor, pero sense oblidar la po-
tenciació del que ens distingeix. 
Torn o a repeli r qu e h i hem de creure més, pero no pa r-
lant -ne, sin ó posa nt-h o a l pla l i [ent -ho co neixe r. 
Són coneguts els nostres productes més enlli:l del 
Berguedi:l? 
-Is produ ctes del Be rgueda són a I'abast de la cuin a en 
ge neral, no so lamenl de la de la nostra comarca, sin ó 
d 'a rreu del pa ís, ja que es poden trobar en diversos mer-
ca ts i punls de venda de Ca ta lun ya. Amb tot, a vegades, 
cos ten de trobar, pe rqu e no n 'hi ha la quantitat sufi ci-
ent qu ee n ce rts mome nlsca ldri a, ja qu ee n no haver-hi 
un a demanda import.ant , so li da i continuada, els pro-
du clors no poden produir ga ire més del qu e venen, ja 
qu e tot és molt a rt esa . També, si la demanda augmenlés 
els produ ctors troba ri en més motivació per continuar 
mil lorant, inn ova nt i di ve rsifi ca nl el se us productes . 
Mirant enrere, s 'han perdut productes i, amb ells, 
maneres de cuinar? 
Antiga ment la comarca del Bergueda, perexemple, tam-
bé era molt ri ca en pe res i, pe r tant, la gallina vell a o bé 
el poll as tre, amb un es bones pe res del Va ll de Baix (a 
Be rga), era un pl at ex traordina ri o També podem recor-
dar la cuin a de la ge nt qu e anava a la fabri ca, amb I'ús 
de is produ ctes confit ats, qu e s' ha perdut. La cuina del 
co nfit és molt import ant i pe r a ixo jo I'he cuidat mole 
un es pe rdi us con fit ades, po ll as tre co nfita!, acompanya l 
lot plcga l d 'un s bolets co nfit a ts. 
Quan la temporada de bolets al Berguedi:l és dolenta, 
qué s 'ha de ter? Cal dir la veritat, per mantenir el 
prestigi deis bolets de la comarca? 
D'ent rada ca l d ir que no tOlS els bo lets del Bergueda 
só n e ls mill ors de l món. Per a ixo, qu an aq uí la lempo-
rada no és bona, no COS la res de dir qu e els bolets qu e 
es menja ran en un apat só n d 'Astú ri es, de Nava rra o 
de Ga lícia ... Hem d'es ta r a obert s a 15 prod uctes d' a ltres 
zon es: qu a n jo su rt o de casa pe r a na r a ex pli ca r i d ivu l-
ga r els bole ts d 'a qu í, m 'ag rada moll portar producte 
bergueda, pe ro també de ixar qu e em sorprenguin amb 
e ls bolcts de is Il ocs on va ig co nvidat a promocionar la 
nostra cuina. No hem de tenir por de lreba lla r i oferir, 
quan co nvé, o qu an enssemb li conveni ent, bolets qu e 
no són d 'aqu í, pero amb e l que hem de se r ri go rosos és 
en sa be r la seva procedencia i en q u i nes condicions ens 
han a rriba t de l bosc. 
Carns fresques 
de primera qualitat 
Embotits artesans 
Per tancar aquesta xerrada i a mode de resum, qué 
diries Miquel? 
Que s'havia d'have r cregul, com he cregutj o durant tots 
aquests anys, en els produ ctes del Bergueda, i si tothom 
hi hagués posa t la mateixa il ·lusió i la mateixa for\ a qu e 
jo, tot el qu e ara hem d' intellla r, totes les mogudes que 
hem de ferper se r present s arreu, araja ho tindríem avan-
\a t. El que hem de fe r és cuidar els pagesos i els artesa ns 
deis nostres produ ctes. Al Bergueda els pagesos s'han de 
poder gua n ya r la vida fent pesols negres o pa tates, engrei-
xa nt porcs com més naturals mil lor. .. , etc. Cal fe r un pro-
du cle se lectiu, pero hi hem de creure tots: restauradors, 
produ ctors artesa ns, mitjans de comunicació ... Pel qu e fa 
a la cuina, vu ll dir qu e no es pot basar ni en el tea tre ni en 
la calca i en el [rau; no es pot vendre molta li teratura, pero 
qu e al da rrere no hi hagi res . Ens cal la cuina del seny. 1 
per aconseguir-Ia el qu e hem de cuidar abans de tot són 
les materies primeres, i si són les de casa, millor. 
Jordi Puntas 
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Rosell , Ciutat 22, Tel. 93 821 3958 
L' ER OL 41 
